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Abrege 



The present invention relates to a process for preparing a stable waxy starchy product which can be 
used in food products, as well as to the product which can be obtained by this process. 
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Le produit amylace gelatinise est alors hydrolyse enzymatiquement avec une p-amylase pure, d'origine vegetale ou 
bacterienne. Pour ce faire, on peut ajouter la p-amylase sous forme de solution aqueuse. k raison de 500-6000 U par 
kg d'amidon de depart. 

L'unite U est def inie de la maniere suivante : 1 U correspond k un mg de maltose libere en 3 minutes, k 20°C et k pH 
5 4,8. 

On effectue de preference I'hydrolyse k une temperature de 65-75°C, a un pH de 5.6 et pendant environ 5 k 60 
minutes , de manure k obtenir un degre d'hydrolyse d'au moins 5%, determine par dosage chimique des sucres reduc- 
teurs (maltose forme). 

II est aussi possible d effectuer ladite reaction en continu, par exemple en chauffant la suspension aqueuse k une 
10 temperature de 50-60°C k pH 5,6, puis en lui ajoutant I'enzyme et en continuant le traitement thermique jusqu'A une 
temperature de 65-75°C, et en maintenant cette temperature pendant environ 5-60 minutes, de maniere k obtenir un 
degre d'hydrolyse d'au moins 5%. 

On a en effet constate que, de maniere etonnante, un degre d'hydrolyse de 5% etait dej& suffisant pour permettre 
l obtention d'un produit final stable. 
75 On choisit d'obtenir un degre d'hydrolyse de I'ordre de 7-20%, sachant qu'il est possible d'aller au moins jusqu*& 55%, 
mais avec, en consequence, une perte plus importante de produit final, done une diminution du rendement. 

II est necessaire d'effectuer I'hydrolyse avec une p-amylase pure. En effet, la presence d'a-amylase lors de I'hydro- 
lyse entrainerait une diminution ind6sirable de la viscosite de rempoi6 d'amidon obtenu. 

De plus, on a constate que i'hydrolyse avec une p-amylase permettait de reduire ta taille des molecules d'amylo- 
20 pectine tout en laissant intact leur structure branchee, ce qui permettait une augmentation de la viscosite des gels obte- 
nus ensuite, pour une concentration ponderale constante d'amylopectine. 

Une fois le degre d'hydrolyse souhaite atteint, on peut inactiver I'enzyme, par exemple par traitement thermique k 
une temperature de 80-85°C, durant environ 8-1 2 minutes, par exemple par injection de vapeur dans le double manteau 
du reacteur. 

25 Lors de cette etape, on peut observer le gonflement final de la granule d'amidon, ainsi que le developpement total de 
la viscosite du produit final. 

Le produit ainsi obtenu peut alors Stre seche, par exemple par passage sur des rouleaux rotatifs tournant k 1 -3 
tours/min et k une temperature de 130-160°C, de maniere k obtenir un produit amylace precuit presentant un taux de 
matiere seche d'environ 95-98% en poids. 
30 L etape de sechage peut egalement §tre effectuee par atomisation. 

II est egalement possible d'utiliser directement le produit hydrolyse tel quel, c'est-&-dire se presentant sous forme 
humide, sans avoir besoin de lui faire subir une etape de sechage. 

On obtient ainsi un produit amylace cireux natif, ayant et6 hydrolyse k au moins 5% avec une p-amylase pure, et 
stable, pouvant supporter plusieurs cycles de gel-degel en conservant sa stability et sans modification de sa viscosite. 
35 Ce produit amylace est reconstituable k froid et peut §tre utilise dans des sauces sterilisees ou surgeiees. ou dans des 
desserts sterilises de type laitage, par exemple. 

La presente invention est illustree plus en detail dans les exemples suivants. dans lesquels les parties et pourcen- 
tage sont donnes en poids. 

40 Exemple 1 

On prepare une suspension aqueuse comprenant 40 kg d'amidon de mais cireux et 335 litres d'eau, que Ton 
chauffe k 70°C pendant environ 10 minutes de maniere k geiatiniser I'amidon. On ajuste le pH k 5,6 k I'aide d'acide 
acetique concentre. La temperature est ramenee k 55°C. On ajoute ensuite 10 g de p-amylase pure de soja (activite 
45 4040 U/g), diluee dans 20 litres d'eau, et on laisse I'hydrolyse s'effectuer pendant environ 60 minutes, de maniere k 
obtenir un degre d'hydrolyse de 13% environ. 

Lorsque le degre d'hydrolyse est atteint, on inactive I'enzyme par traitement thermique k 80°C, puis on seche le 
produit obtenu sur des rouleaux rotatifs tournant k 8 tours/min, k 1 80°C. 

On obtient ainsi un produit final presentant un taux de matiere seche de 97,5% et se presentant sous forme de paillet- 

50 tes. 

On peut preparer un empois d'amidon k partir du produit ainsi obtenu, par melange de 50 g dudit produit en poudre 
dans 950 ml d'eau k 25°C. 

On obtient un gel presentant une texture gluante, comparable a celle d'un gel de mais cireux frais. 

La mesure de la viscosite du gel ainsi obtenu, k 25°C, donne les resultats suivants (mesures effectuees k I'aide 
55 d'un appareil Carrimed) : 

sans cisaillement : 167 mPas 

apres chauffage(70°C), sans cisaillement : 130 mPas 
apres homogeneisation(Polytron) : 95 mPas 
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On voit done que letape d'hydrolyse permet de stabiliser le produit puisque I'enthalpie de retrogradation devient 
tr&s faible, mSme apr&s plusieurs cycles de gel/d6gel. 

Exemple 4 

20 

On prepare une suspension aqueuse comprenant 290 g de farine de riz cireux et 1650 ml d'eau, que Ton chauffe 
k 70°C pendant environ 10 minutes, de maniere k geiatiniser I'amidon. On ajuste le pH k 5.6 par addition d'acide ac6- 
tique concentre. La temperature est ramen6e k 55°C. 

On ajoute ensuite 0.05 g de p-amylase pure de soja (activity 4040 U/g enzyme) et on laisse I'hydrolyse s'effectuer 
25 pendant environ 60 minutes, de maniere k obtenir un degre d'hydrolyse de 10%. 

Lorsque le degre d'hydrolyse est atteint, on inactive I'enzyme par chauffage k 80°C, et on seche I'empois obtenu. On 
obtierrt ainsi un produit final presentant un taux de matiere seche de 92% et se presentant sous forme de poudre. 

On peut preparer un empois d'amidon par melange de 20 g de produit ainsi obtenu avec 980 ml d'eau. 
On soumet alors I'empois ainsi prepare k 1 , 3 ou 5 cycles de gel-degel et Yon determine le volume d'eau exsud6e apr£s 
30 centrifugation de I'empois d£gel£. 

On obtient les r^suttats suivants, en % d'eau exsud^e : 
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II est done egalement possible de preparer un produit selon Tinvention k partir d'un riz cireux. 



Exemple 5 

45 

Le present exemple illustre Tapplication en continu du procede selon I'invention. 

On prepare une suspension aqueuse comprenant 50 kg d'amidon de mais cireux, 230 litres d'eau et 24,5 g de p- 
amylase de soja pure. 

Le melange est chauffe k 70°C, par injection de vapeur. 
so On laisse I'hydrolyse s'effectuer k 70°C pendant environ 60 minutes, de maniere k obtenir un degre d'hydrolyse de 7%. 
Lorsque ce degre est atteint, on inactive I'enzyme par chauffage k 80°C. 

On obtient ainsi un produit presentant un taux de matiere seche de 1 8% que Ton peut utiliser immediatement. 
II est egalement possible de secher le produit obtenu sur des rouleaux rotatifs tournant k 8 tours/minute, k 180°C. de 
maniere k obtenir un produit final presentant un taux de matiere seche de 95%, et se presentant sous forme de paillet- 
55 tes. 



Exemple 6 



Le present exemple illustre ['utilisation dans une recette plus complete du produit selon I'invention. 
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5. Stable native waxy amylaceous product capable of being obtained by a process according to one or more of the 
claims 1-4. 

Patentanspruche 

1. Verfahren zur Herstellung eines stabilen nativen Wachsstarkeproduktes. in welchem man eine waBrige Suspen- 
sion mit einem Gehalt an 5-30 Gew.-% an einem nativen Wachsstarkeprodukt, das wenigstens 95 Gew.-% Amy- 
lopektin, bezogen auf das Gesamttrockengewicht der Starke, enthait, bereitet, dieses Starkeprodukt durch 
thermisches Behandeln der waBrigen Suspension bei 65-75°C gelatiniert und hierauf das gelatinierte Produkt mit 
einer reinen p-Amylase so hydrolysiert. daB ein Hydrolysegrad zwischen 5 % und 20 % erhalten wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1 , worin man das gelatinierte Produkt mit einer reinen p-Amylase pflanzlichen Oder bak- 
teriellen Ursprungs hydrolysiert. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 , worin man nach der Hydrolyse das Enzym durch thermische Behandlung bei 80 bis 
85°C inaktiviert. 

4. Verfahren nach Anspruch 1 , worin man das hydrolysierte Produkt trocknet, bis es einen Trockenmaterialgehalt von 
95-98 Gew.-% aufweist. 

5. Stabiles natives Wachsstarkeprodukt, erhaitlich nach dem Verfahren nach einem oder mehreren der Anspruche 1 - 
4. 



